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INTRODUCCION 
La leche es uno de los alimentos bá· 
sicos en la alimentación de los niños 
y ancianos. 
Para conservar la leche en óptimo es-
tado, se deben tener en cuenta los si-
g uientes aspectos: 
La facilidad para alterarse quepo-
see la leche. 
La contaminación por microorga-
nismos, que pt.:~de contener la le-
che y ocasionar múltiples enfer-
medades. 
La tendencia que tiene a adquirir 
malos olores. 
En consecuencia, la leche de buena 
calidad debe ser: 
Baja en contenido de bacterias. 
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Pura y libre de gérmenes infec-
ciosos 
Libre de malos olores. 
Con el estudio de esta cartilla, usted 
aprenderá a controlar y evitar los focos 
de infección donde se crf an y reprodu-
cen microorganismos* patógenos* , 
que contaminan la leche y la hacen 
inadecuada para el consumo. 
El estudio de esta cartilla abarcará dos 
grandes partes: 
Las medidas que se deben aplicar 
para evitar la propagación de 
microorganismos. 
Los procesos adecuados y nece-
sarios que se deben aplicar, para 
conservar en forma higiénica la 
leche. 
• M1croorgan1smo· Organismo o microbio que solo se puede observar 
en el microscopio 
• Patógeno· que produce enfermedades 
1. ASEO DEL ESTABLO 
El ambiente del establo contiene por lo general, gran cantidad 
de microorganismos provenientes de los excrementos, los ali-
mentos y el polvo. 
Los forrajes como el heno y la paja, son fu entes ricas en espo-
ras de los mohos. Los ensilajes también hospedan bacterias bu-
tf ricas, y en los excrementos se crian las enterobacterias. 
Para evitar o reducir la contaminación de la leche se aconseja 
tomar algunas precauciones durante el ordeño. Estas son: 
• Inicie el ordeño en dlas secos, 15 minutos después de que 
las vacas hayan entrado al establo. 
• No dé de comer heno a las vacas, ni antes, ni durante el 
ordeño. 
• Efectúe el aseo del establo con algún tiempo de anticipa-
ción antes del ordeño. No barra cuando ya casi vaya a or-
deñar, ni tampoco durante el ordeño. 
• Evite cepillar las vacas cuando ya casi las va a ordeñar o 
cuando están siendo ordeñadas. 
• Realice el aseo del establo utilizando un cepillo de cerdas 
duras. Lave con agua a presión el piso y las paredes. 
• Desinfecte cada 8 dlas el sitio de ordeño utilizando deter-
gentes o bactericidas comerciales apropiados para esta 
tarea. 
Conservar la leche, es mantenerla en forma adecua-
da para evitar su contaminación. 
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2. ASEO DE LA UBRE 
En las cartillas de "ordeño manual" y "ordeño mecánico", se 
ha insistido en la importancia del aseo de la ubre. 
Estudiemos ahora, como influye en la leche la presencia de 
microorganismos. 
La leche recién ordeñada contiene normalmente una pequeña 
cantidad de bacterias: de 1.000 a 2.000, por centlmetro cúbico 
de leche. Las vfas de entrada de estos microorganismos a la 
glándula mamaria, son el canal del pezón y la vla sanguínea. 
El siguiente cuadro, muestra en qué grado se encuentran las 
bacterias en la leche, en el momento del ordeño. 
CUADRO No. 1: CONTENIDO MICROBIANO DE LA LECHE EN 
EL MOMENTO DEL ORDEÑO, EN UN HATO DE 200 VACAS. 
No. de vacas 
Cómputo bacteria! en placas 
por centf metros cúbicos 
80 o a 100 
66 100 a 1.000 
5 1.000 a 5.000 
8 5.000 a 10.000 
27 10.000 20.000 
14 más de 20.000 
Si hay mastitis, el recuento de bacterias aumenta considera-
blemente. 
Según los datos suministrados por el cuadro anterior, existen 
49 vacas que presentan un alto grado de contaminación bac-
teriana. 
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Su leche, al ser mezclada con la producída por las otras 151 va-
cas, producirá un rápido aumento de bacterias y microorganis-
mos, lo que trae como consecuencia, que la leche sea apta pa-
ra consumo directo o para industrializar, un tiempo mucho 
menor. 
El número de bacterias que aparecen en los primeros chorros 
de leche obtenidos de una vaca sana, es generalmente mayor 
que el número de bacterias de cualquier otra porción, durante 
el mismo ordeño. Por esta razón, es recomendable eliminar los 
primeros chorros de leche de cada cuarto, pues aunque no afec-
ta en forma considerable el contenido total de las bacterias de 
la leche, si ayuda a eliminar unas pocas de ellas. Veamos el con-
tenido de bacterias que aparecen en diferentes porciones de 
un ordeño. 
CUADRO No. 2:CONTENIDO BACTERIAL EN DIFERENTES 
PORCIONES DE LECHE DE UN ORDEÑO 
Detalle 
Primeros chorros 
A medio ordeño 
Al terminar el ordeño 






Se recomienda que los primeros chorros de leche 
sean utilizados para hacer Ja prueba de mastitis. 
El cuerpo de la vaca es en si mismo otro agente contaminante 
de la leche. Puesto que además de ser caliente, contiene gran 
cantidad de suciedades, constituyéndose asl en un medio pro-
picio para el crecimiento bacteria!. 
Las partículas de excrementos, tierra, vegetales y pelos adheri· 
dos a los flancos, a la superficie de la ubre y a la cola, pueden 
caer en la leche durante el ordeño. 
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Si el recipiente que se util iza para recoger la leche es de boca 
amplia, aumenta la contaminación . Por eso los flancos y la ubre 
de las vacas, deben ser lavados y secados antes del ordeño. 
En condiciones ordinarias el cuerpo de la vaca no debe conta-
minar la leche con más de 10.000 bacterias por centlmetro 
cúbico. 
CUADRO No. 3:COMPUTO BACTERIAL EN LECHE OBTENIDA 
POR ORDEÑO MANUAL 
Detalle Vacas no lavadas Vacas lavadas 
Balde de boca estrecha 





• La leche, cuando proviene de vacas enfermas, puede trans-
mitir enfermedades peligrosas al hombre. Entre estas, las 
que más frecuentemente se presentan son: la tuberculosis, 
la brucelosis, el carbón, la fiebre aftosa y otros que causan 
trastornos digestivos. 
• Las moscas son uno de los principales vectores de las en-
fermedades gastrointestinales; por eso hay necesidad de 
ejercer control sobre la higiene y mantenimiento del esta-
blo, para que no proliferen. 
Cada mosca que cae en la le-
che, representa miles de bac-
terias en el cómputo bacteria!. 
Con toda certeza se puede d u-
dar de la higiene y sanidad de 
los productos de una planta le-
chera, donde se puedan contar 
20 moscas. 
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AUTOCONTROL No. 1 
Marque con una V si la frase es verdadera y con una F si la fra-
se es falsa. 
1. _ _ El aire de los establos casi siempre contiene gran can-
tidad de microorganismos. 
2. __ En dfas secos, el ordeño se debe iniciar tan pronto 
entran las vacas al establo. 
3. _ _ El establo debe barrerse tan pronto se observe una 
suciedad. 
4 . _ _ Las vacas deben cepillarse durante el ordeño. 
5. _ _ El establo debe asearse después de cada ordeño. 
6. __ El número de bacterias presentes en la leche, es más 
alto en los primeros chorros de leche que se obtie-
nen al efectuar el ordeño. 
7 . __ Los recip ientes de boca ancha, usados en el ordeño, 
permiten una mayor contaminación. 
8 . __ Es importante lavar las ubres y los flancos de las va-
cas, cuando se van a ordeñar. 
9. __ Las moscas son uno de los principales vectores de 
enfermedades. 
10.__ La tuberculosis, la brucelosis y la fiebre aftosa son 
enfermedades que se transmiten al hombre por con-
sumir leche de vacas enfermas. 
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RESPUESTAS AL AUTOCONTROL No. 1 
1 . Verdadera 
2 . Falsa 
3. Falsa 
4. Falsa 
5 . Verdadera 
6. Verdadera 
7. Verdadera 
8 . Verdadera 
9 . Verdadera 
10 . _ Verdadera 
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3. ASEO DEL PERSONAL 
La contaminación de la leche por el hombre es muy frecuente 
y común. 
El personal encargado del ordeño debe estar en aceptables con-
diciones de salud, si se quiere obtener un producto altamente 
higiénico. 
Dicho control de salud incluye: 
• Acudir al médico por lo menos cada 6 meses y obtener cer-
tificado de buena salud. 
• Acudir al odontólogo para examen de la boca y la curación 
de las piezas dentales que están en mal estado. 
• Bañarse diariamente. 
• Bañarse las manos y cepillarse las uñas con esmero antes 
de cada ordeño. 
• Usar gorro o peinarse antes de la tarea. 
Existen varias enfermedades que pueden ser transmitidas a la 
leche por el hombre y de ésta, al consumidor. 
Por ejemplo: la tuberculosis, la 
fiebre tifoidea, la difteria, la fie-
bre escarlata y varias otras. 
Por eso se recomienda que 
personas enfermas o con ma-
los hábitos de higiene, NO sean 
admitidas en los sitios de orde-
ño, y MUCHO MENOS DEBE 
PERMITIRSELES QUE EFEC-
TUEN DIRECTAMENTE EL 
ORDEÑO. 
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4. LIMPIEZA DE UTENSILIOS 
Todas las superficies que entran en contacto con la leche, des-
de el momento del ordeño hasta el envase en que llega al con-
sumidor, suman varios cientos de metros cuadrados. Por esta 
razón, los utensilios y el equipo son considerados las mayores 
fuentes de contaminación de la leche, desde el punto de vista 
cuantitativo. 
O sea, que cuanto mayor es la superficie que entra en contacto 
con la leche, mayor es la probabilidad de que tengan un núme-
ro de bacterias elevado. 
Cualquier utensilio mal lavado o mal desinfectado, contribuye 
con millones de bacterias por centímetro cúbico de leche. 
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CUADRO No.4:COMPUTO BACTERIAL EN LECHE CRUDA 
POR CENTIMETRO CUBICO 



















Una observación importante, es el hecho de que los puntos de 
unión de dos piezas del equipo o los lugares en donde exista 
soldadura, son los que más contribuyen a elevar el número de 
bacterias en la leche, puesto que alll se forman focos de repro-
ducción de microorganismos. 
Se considera que: 
Si los utensilios y el equipo sólo contribuyen con 3.000 ó me-
nos al número de bacterias, el trabajo de limpieza y esteriliza-
ción de éstos es adecuado. 
Una limpieza bien hecha comprende los siguientes pasos: 
• Enjuague preliminar: Es realizado inmediatamente después 
de haber terminado el proceso o uso de un objeto o equi-
po. Esta operación debe realizarse con agua a temperatura 
ambiente o tibia, con el propósito de eliminar todas las sus-
tancias ligeramente adheridas a las superficies. No se de· 
be dejar el equipo expuesto a los res iduos de leche, por-
que estos pueden secarse y formar capas difíciles de re-
mover, conocidas como "pied ras de leche". 
• Lavado con detergente: Después del enjuague preliminar 
conviene continuar la limpieza con la ayuda de un detergen-
te apropiado y en concentración adecuada, restregando ma-
nualmente con un cepillo o en forma mecánica. Para lograr 
resultados favorables en la remoción de las partículas ad-
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heridas, es aconsejabte que la solución del detergente es-
té entre 48 y 54ºC de temperatura. No es recomendable el 
uso de jabones, porque son difíciles de enjuagar. Para evi-
tar las formaciones de "piedra de leche", es necesario el 
uso de detergentes ácidos, al menos dos veces por semana. 
• Enjuague final: Indispensable para eliminar los residuos li-
berados y el detergente y para que el equipo quede con las 
superficies pulidas y limpias, a f in de ser esteri l izadas in-
mediatamente antes de ser utilizados otra vez. 
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5. DEPURACION DE LA LECHE 
La depuración se hace para eliminar la mayorla de las partícu-
las ajenas, que se encuentran en la leche. Existen diferentes 
grados de depuración, según el método utilizado. Los principa-
les son: el colado y la filtración 
EL COLADO: Las partículas 
de suciedad contienen gran 
cantidad de microorganis-
mos. Por ello, deben ser elimi-
nados inmediatamente des-
pués del ordeño. Los colado-
res colocados sobre las can-
tinas o bidones, retienen las 
partículas gruesas de sucie-
dad como paja, pelos, insec-
tos y otros. Pero los microor-
ganismos no pueden ser dete-
nidos por el colador. 
Se recomienda efectuar el co-
lado antes de enfriar la leche 
recién ordeñada y en el mo-
mento de recibirla en la 
planta. 
El colador es un utensilio fácil de elaborar: 
• Haga un aro con alambre grueso. 
• Cerciórese de que el aro sea del mismo ancho o un poco más, 
que el borde de las cantinas. 
• Con una tela de tejido fino, como el de los talegos de hari-
na, haga un embudo cerrado. 
• Péguelo con hilo al aro. 
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El colador debe ser lavado inmediatamente después de cada or-
def'lo, con agua limpia y con detergentes. Luego se debe dejar 
secar al sol. 
El colador debe ser cambiado con frecuencia. Un colador roto 
y deteriorado no presta ningún servicio. 
FILTRADO: Tiene como finalidad eliminar las impurezas visibles 
formadas por pelos, particulas de excrementos, partfculas de 
vegetales y polvo, que se encuentran en la leche. 
Existen diferentes tipos de filtros formados por algodón com-
primido, telas especiales y otros materiales. Pueden ser dese-
chables o de un solo servicio. 
Los filtros tampoco eliminan las células epiteliales, ni los mi-
croorganismos, salvo tos que están atrapados dentro de tas par· 
tlcutas de suciedad. 
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EVALUACION 
Marque con F si la frase es falsa o con V si es verdadera. 
1 . __ La contaminación de la leche provocada por el hombre, 
es la más frecuente por el tipo de microorganismos que 
introduce en ella. 
2. __ El ordeñador debe tener un certificado actual izado de 
buena salud. 
3. __ El ordeñador debe de presentarse en la sala de orde-
ño, sin peinarse y sin bañarse la boca. 
4. __ El ordeñador debe bañarse muy bien las manos y cepi-
llarse las uñas. 
5 . __ Personas enfermas o portadores de gérmenes que cau-
san enfermedades, pueden ser admitidas como ordeña-
doras. 
6. __ La mayor posibilidad de contaminación de la leche, ocu-
rre durante el manejo de la misma desde el ordef'lo, has-
ta que llega al consumidor. 
7. _ _ Una limpieza de equipo y utensilios bien hecha, com-
prende enjuague preliminar, lavado con detergente y en-
juague final. 
8. __ El uso de jabones en el lavado es recomendable. 
9 . __ El colado de la leche sirve para sacar todos los 
microorganismos. 
1 O._ El colado de la leche debe hacerse después que esté 
fria. 




1 . Verdadera 
2. Verdadera 
3. Falsa 
4 . Verdadera 





1 o. Falsa 
1 1 . Falsa 
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6. ENFRIAMIENTO DE LA LECHE 
El enfriamiento de la leche tiene como objetivo mantener su ca-
lidad o valor alimenticio, hasta el momento de ser utilizada o 
transformada. En ningún caso la refrigeración de la leche me-
jora su calidad, pero sr reduce la proliferación de microorganis-
mos prolongando así el tiempo de utilización. 
Después del ordeño la temperatura de la leche es de 34°C, tem-
peratura muy adecuada para que los microorganismos se mul-
tipliquen rápidamente. Por eso es indispensable enfriar la leche 
inmediatamente después del ordeño, a temperaturas entre OºC 
y 5ºC. Nunca a menos de OºC. 
La leche cruda enfriada no debe ser almacenada por más de 48 
horas. En lo posible, debe llegar al consumidor antes de 24 ho-
ras, puesto que existen microorganismos que viven a bajas tem-
peraturas y que son responsables de causar sabores y olores 
desagradables. 
Estudiemos el siguiente gráfico donde se muestran las tempe-
raturas que favorecen o nó, el desarrollo de las bacterias. 
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• Mientras más fria esté la leche, su conservación es mayor. 
• Entre más tiempo se mantenga la leche tibia, más rápido 
se descompone. 
Existen varias maneras de enfriar la leche, las principales son: 
• En arroyo o canal. 
• En tanque de enfriamiento. 
• En cortina enfriadora. 
• En tanque refrigerador. 
Cada uno de estos métodos tendrá su aplicación , de acuerdo 
a las características de cada finca. 
En arroyo o canal: 
Consiste en colocar las cantinas dentro del agua del arroyo o 
canal que pasa por la finca. 
Es necesario tomar las siguientes precauciones: 
• Asegure bien las cantinas para evitar que se volteen y se 
pierda la leche. 
• Coloque la cantina de tal forma que el nivel del agua no so-
brepase el cuello de la cantina. 
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• Destape por intervalos de 
tiempo la cantina y agite· 
la con una palanca limpia, 
para conseguir el enfria· 
miento de toda la leche. 
• Las tapas de las cantinas 
deben quedar flojas y me· 
dio levantadas, con el fin 
de dar sal ida a los vapo-
res de la leche 
En tanque de enfriamiento: 
Consiste en un tanque construido en material resistente, como 
por ejemplo, el ladrillo y cemento, o eternit, repellados espe· 
cialmente en su interior. 
En este tanque, el agua entra y sale permanentemente, es de· 
cir tiene agua corriente. 
El agua entra por la parte de abajo del tanque y sale o desagua 
por la parte de arriba. La razón es que el agua tibia (la que se 
calienta por estar en contacto con las cantinas) busca la parte 
alta. 
Por eso, si el desagua estuviera ubicado en la parte inferior del 
tanque el agua fria se saldría sin cumplir su propósito y en el 
tanque solo quedaría agua tibia la cual no enfriarla la leche. 
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Tenga en cuenta las siguientes precauciones: 
• Maneje con cuidado las cantinas para evitar daño en los bor-
des del tanque. 
• El agua debe ser corriente, o sea, que entre y salga per-
manentemente. 
• Deje las cantinas a medio tapar, para permitir la salida del 
vapor de la leche. Asr su sabor no se tornará desagradable. 
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En cortina enfriadora: 
La cortina enfriadora es un sistema de tubos por cuyo inte-
rior circula agua fria o gas refrigerante. Et sistema de la cor-
tina enfriadora es parecido al de una nevera. 
Con este sistema, la leche caliente se echa en el recipien-
te de la parte superior, rueda luego por el exterior de los 
tubos en forma de una capa delgada que se enfría unifor-
memente. Cuando la leche regresa a las cantinas, tiene una 
temperatura inferior a 10º C. 
Se deben tener en cuenta las siguientes precauciones: 
• Cerciórese de que la cor-
tina esté limpia y funcio-
nando bien. 
• La temperatura de la le-
che al ser recogida en ta 
cantina, debe ser de 10ºC 
o menos. Si es más alta 
es porque hay fallas. 
• Las cantinas que contie-
nen teche trra deben ser 
tapadas y colocadas en 
un lugar muy fresco. 
• La sala de enfriamiento 
de la teche debe ser un lu-
gar aseado, libre demos-
cas, polvo, malos olores y 
de corrientes de aire. 
En tanques refrigeraoores: 
Los tanques refrigerados son equipos diseñados para bajar la 
temperatura a 4º C, muy convenientes para la conservación de 
la leche puesto que a esta temperatura hay poco desarrollo 
bacteria!. 
OBSERVACION: 
Este sistema se emplea en las grandes explotaciones. Su utili-
zación se justifica cuando hay más de 1.000 Kg.de producción 
diaria de leche. 
Las precauciones que se deben tener son: 
• Revisar que el termómetro incorporado al equipo marque en-
tre 4°C. y 7º C. 
• Mantener la sala de enfriamiento de la leche en perfecto or-
den y aseo. 
• No permitir la presencia de moscas. 
• Asear perfectamente el equipo después de utilizarlo. 
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Las siguientes son las precauciones que se deben tener en cuen· 
ta cuando se utiliza este método: 
• Asegúrese de que el termómetro que está incorporado al 
equipo marque entre 48°C y 7°C. 
• Mantenga la sala de enfriamiento en perfecto orden y aseo. 
• Evite la presencia de moscas. 
• Asee perfectamente el equipo después de ser utilizado. 
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7. CALENTAMIENTO DE LA LECHE 
Es el procedimiento más primitivo y generalizado para la con-
servación de la leche. Las señoras de la casa saben muy bien 
que conviene hervir la leche. 
Si se somete este Hquido a 
ebullición durante diez minu-
tos consecutivos, mueren la 
mayoría de las bacterias con-
tenidas en la leche. 
La pasteurización: es un proceso mediante el cual la leche se 
calienta a una temperatura de ?OºC y luego se enfrfa a 4°C. Es-
to se hace en forma muy rápida. Con este método de cambios 
bruscos de temperatura, se logra destruir a la gran mayoría de 
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Marque con F si la frase es falsa y con V si es ve~d~. 
1 . _ La finalidad del enfriamiento de la leche es mantener 
su calidad o valor alimenticio. 
2 . _ El enfriamiento de la leche mejora la calidad de la 
misma. 
3 . _ La temperatura más apropiada para un rápido desarro-
llo de bacterias es la que tiene la leche recién ordeña-
da y corresponde aproximadamente a unos 34°C. 
4. La leche debe ser enfriada a menos de 5°C. 
5 . La leche enfriada puede ser almacenada por 60 horas. 
6 . Mientras más frra esté la leche mayor es su tiempo de 
conservación. 
7 . _ Entre más tiempo se mantenga la leche tibia más rápi-
do se descompone. 
8 . _ La leche se puede enfriar en arroyos, canales y tanques 
de enfriamientos. 
9. _ En los tanques de enfriamiento, el agua entra por la par-
te de arriba y sale por la parte de abajo. 
1 O. _ En el sistema de cortina enfriadora, la leche enfriada 
puede estar a 15ºC. 
11. _ En el sistema de tanques refrigerados la temperatura 
de la leche osci la entre 4º C y 7ºC. 
1 2 . _ La pasteurización es un proceso que se aplica a la le-
che calentándola rápidamente y sometiéndola ensegui-
da a una baja de temperatura rápida. 
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RESPUESTAS EVALUACION 
1 . Verdadera 
2. Falsa 
3. Verdadera 
4 . Falsa 





1 O. Falsa 
11 . Verdadera 















Pequeña corriente de agua de origen 
natural. 
Corriente de agua, cuyo cauce lo ha 
construido el hombre. 
Sistemas empleados para sacar su-
ciedades o sustancias extrañas. 
Dañar, tomar sabor y olor diferente 
al natural. 
Son seres vivos muy pequeños que 
sólo se pueden ver con un 
microscopio. 
Son microorganismos que causan 
enfermedades. 
Bacterias, microorganismos. 
Sitios donde se acumula o se pue-
de producir un rápido crecimiento de 
bacterias. 
El aire de un sitio. 
Material fecal, boñiga. 
Pasto al que se le ha sacado la hu-
medad, pasto seco. 
Partícula muy pequeiia mediante la 
cual se reproducen los hongos. 
BACTERIAS BUTIRICAS : Son bacterias que descomponen los 











Son bacterias que se reproducen fá· 
cilmente en el sistema digestivo 
causando enfermedades. 
Agua limpia, que se puede utilizar 
para consumo. 
Grados centlgrados (medida de ca-
lor y frlo) 
Sin interrupción, de seguido. 
Salidero de agua. 
Dai"lar, perder calidad. 
Que sirve de medio de transporte. 
Que aporta sustancias que alteran o 
dai"lan la pureza de algo. 









Dirección, sentido en que va una co-
sa, que sirve como medio de 
transporte. 
Costumbres o modo de comportar· 
se adquirido por la repetición de ac-
tos iguales. 
Metal fundido que une o pega sól i-






Destruir gérmenes nocivos, desin-
fectar mediante la acción del vapor 
o de la cocción. 
Suciedad o cuerpo extraf\o dentro de 
la leche. 
Gases 
Que pasa, se mueve 
Gas que produce trio. 
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EVALUACION FINAL 
1 . Cuéntenos que método se utiliza para conservar la leche 
y evitar la proliferación de bacterias, en la hacienda donde 
usted trabaja. 
2. Realice en forma práctica el colado. 
a. ¿Qué dificultades encontró? 
b. ¿Qué aspectos le parecieron más interesantes o 
importantes? 
3. Fabrique un colador de tela y observe, realizando una prác-
tica los beneficios del colador de la leche. Anote sus co-
mentarios al respecto. 
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HOJA DE RESPUESTAS 
Apreciado amigo: 
Envíenos sus respuestas en las hojas que aparecen a continua-
ción, junto con los siguientes datos: 
Nombres: 
Apel lidos: 
Número de matricula: ______________ _ 
Dirección: 
Departamento: ______ _ Municipio 
Número de cartilla: 
Fecha de envío: 
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